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ANALISIS MUTU FISIK BIJI KAKAO (Theobroma cacao L.) DENGAN 
LAMA PENGERINGAN YANG BERBEDA 
 
Agustias Wandi Amoniaga (11582102516) 
Di bawah bimbingan Siti Zulaiha dan Ahmad Darmawi 
 
INTISARI 
 Mutu biji kakao yang diekspor Indonesia dikenal sangat rendah. 
Penanganan terhadap faktor-faktor yang menyebabkan rendahnya mutu kakao 
Indonesia perlu segera diperbaiki. Salah satu proses yang sangat penting dalam 
meningkatkan mutu biji kakao adalah pengeringan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui lama pengeringan terbaik terhadap mutu fisik biji kakao. Penelitian 
ini telah dilaksanakan pada Februari sampai dengan Maret 2020 di Laboratorium 
Bioteknologi Fakultas Pertanian Universitas Islam Riau. Metode yang digunakan 
pada penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) nonfaktorial terdiri atas 5 
perlakuan dengan 4 ulangan yang dikeringkan menggunakan oven pada suhu 
70
o
C. Data dianalisis dengan sidik ragam dan apabila berpengaruh nyata, maka 
dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Parameter yang 
diamati adalah jumlah biji/100 g, kadar biji berkecambah, kadar biji pecah, kadar 
kotoran biji dan kadar air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama pengeringan 
biji kakao memberikan pengaruh yang nyata terhadap jumlah biji/100 g, kadar biji 
berkecambah, kadar biji pecah, kadar kotoran dan kadar air. Lama pengeringan 
terbaik terdapat pada perlakuan ketiga (pengeringan selama 5 jam pada suhu 
70
o
C) dengan jumlah biji/100 g 84 biji (grade AA), kadar biji berkecambah 
2,33%, kadar biji pecah 0,90%, kadar kotoran biji 1,20% dan kadar air 7,08%. 
 




















PHYSICAL QUALITY ANALYSYS OF COCOA (Theobroma cacao L.) 
BEANSWITH DIFFERENT DRYING TIMES 
 
Agustias Wandi Amoniaga (11582102516) 
Under guidance by Siti Zulaiha and Ahmad Darmawi 
 
ABSTRACT 
 The quality of cocoa beans exported by Indonesia is known to be very low. 
Handling of the factors that cause the low quality of Indonesia cocoa needs to be 
improved immediately. One of the most important processes in improving the 
quality of cocoa beans is drying. This research aims to determine the best drying 
time for the physical quality of cocoa beans. The research was conducted from 
Februari to March 2020 in the Biotechnology Laboratory of the Faculty of 
Agriculture Islamic University of Riau. The method used in this research was a 
non-factorial Completely Randomized Design (CRD) consisting of 5 treatments 
with 4 replays dried using the oven at 70
o
C. The data were analyzed using 
variance and if it had a real effect, it was continued with the Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT). The parameters observed are the number of seeds / 100 g, 
the content of germinated seeds, the content of broken seeds, the content of seed 
droppings and moisture content. The results showed that the drying length of 
cocoa beans has a real influence on the number of seeds/100 g, germinated seed 
content, broken seed content, seed impurities content and water content. The best 
drying time is in the third treatment (drying for 5 hours at a temperature of 70
o
C) 
with the number of seeds/100 g 84 seeds (grade AA), germinated seed content 
2.33%, broken seed content 0.90%, seed impurities 1.20% and water content 
7.08%. 
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1.1 Latar Belakang 
 Indonesia merupakan negara penghasil kakao ketiga terbesar di dunia 
setelah Pantai Gading dan Ghana (Dirjen Perkebunan, 2017). Seiring dengan 
permintaan biji kakao yang terus meningkat dari Amerika Serikat dan negara-
negara Eropa Barat, maka dari itu Indonesia sebagai salah satu produsen biji 
kakao perlu memanfaatkan peluang tersebut untuk meningkatkan devisa negara 
dengan cara meningkatkan ekspor biji kakao (Rubiyo dan Siswanto, 2012). Hal 
ini dikarenakan kakao Indonesia juga mempunyai keunggulan seperti memiliki 
titik leleh tinggi, mengandung lemak coklat dan dapat menghasilkan bubuk kakao 
yang baik (Hatmi dan Rustijarno, 2012). 
Namun demikian mutu biji kakao yang diekspor Indonesia dikenal sangat 
rendah. Menurut Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia (PUSLITKOKA, 
2010), 70% produksi biji kakao belum memenuhi Standar Nasional Indonesia 
(SNI) karena petani tidak memfermentasi kakao terlebih dahulu, akibatnya rasa 
bubuk kakao kurang enak dan masih banyak bercampur kotoran, sisa kulit, 
sampah dan kerikil (Mulato dkk., 2010). Selain itu mutu yang rendah 
menyebabkan harga biji dan produk kakao di pasar internasional mendapat 
pengurangan harga 10-15% dari harga pasar dan beban pajak ekspor sebesar 30% 
relatif lebih tinggi dibandingkan pajak impor produk kakao (5%). Kondisi ini 
menyebabkan jumlah pabrik maupun perusahaan yang bergerak di bidang 
pengolahan biji kakao terus menyusut. Penanganan terhadap faktor-faktor yang 
menyebabkan rendahnya mutu kakao Indonesia perlu segera diperbaiki. Salah satu 
proses yang sangat penting dalam meningkatkan mutu biji kakao adalah 
pengeringan (Davit dkk., 2013). 
Proses pengeringan adalah kelanjutan tahap oksidatif dari fermentasi yang 
berperan penting dalam mengurangi kelat dan pahit. Selain itu proses pengeringan 
dilakukan untuk menghasilkan biji kakao kering yang berkualitas, terutama dalam 
hal fisik, cita rasa dan aroma yang baik. Teknik pengeringan biji kakao ada tiga 
yaitu: pengeringan dengan sinar matahari, menggunakan alat pengering dan 
perpaduan keduanya (Hatmi dan Rustijarno, 2012). Teknik pengeringan dengan 
menggunakan alat pengering memiliki kelebihan yaitu suhu pengeringan dapat 
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diatur dan dipertahankan, tidak bergantung pada cuaca dan hampir semua bahan 
pangan dapat dikeringkan dengan oven (Wibawanto dkk., 2014). Salah satu faktor 
yang mempengaruhi pengeringan adalah lama pengeringan. Pengeringan yang 
terlalu lambat, dapat menstimulan kehadiran jamur yang berkembang dan masuk 
ke dalam biji. Sementara itu, pengeringan yang terlalu cepat juga bisa 
mengganggu kesempurnaan reaksi oksidatif yang berlangsung dan dapat 
menyebabkan tingkat keasaman yang berlebih. Selain itu, waktu pengeringan 
yang terlalu cepat menyebabkan kadar air masih tinggi. Kadar air lebih dari 9% 
akan memungkinkan pelapukan biji oleh jamur (Amin, 2005). Peningkatan suhu 
pengeringan akan meningkatkan kelat dan asam sehingga suhu pengeringan tidak 
lebih dari 70
o
C (Andasuryani dkk., 2015). 
 Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa pengeringan menggunakan 
oven pada suhu 55
o
C selama 19 jam menghasilkan biji kakao dengan kadar air 
4,4%; pH 5,8 dan Free Fatty Acid (FFA) 1,38% (Dina dkk., 2013). Selain itu, 
penelitian Sidabariba dkk. (2017) tentang uji variasi suhu pengeringan biji kakao 
dengan cabinet dryer menunjukkan hasil terbaik pada perlakuan suhu 60
o
C 
selama 7 jam menghasilkan biji kakao dengan kadar air 3,13%; warna 2,97 
(cokelat) dan aroma 1,57 (kurang disukai). Sedangkan Lutfiah (2018) dalam 
penelitiannya menunjukkan bahwa pengeringan 8 jam dengan suhu 60
o
C 
menghasilkan biji kakao dengan karakteristik rendemen 36,40%, jumlah biji/100 
g dengan kategori mutu A, pH 5,24, kadar air 2,61%, aroma (suka dan aroma biji 
kakao kuat) dan tekstur (suka dan agak keras). Berdasarkan uraian diatas, penulis 
telah melakukan penelitian yang berjudul “Analisis Mutu Fisik Biji Kakao 
(Theobroma cacao L.) dengan Lama Pengeringan yang Berbeda”. 
  
1.2 Tujuan Penelitian 
 Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui lama pengeringan terbaik 
terhadap mutu fisik biji kakao. 
 
1.3 Manfaat Penelitian 
 Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah menambah pengetahuan 
tentang mutu fisik biji kakao lama pengeringan yang berbeda serta sebagai sumber 
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informasi bagi para petani kakao di Indonesia dalam upaya kegiatan pasca panen 
dan menjaga mutu fisik biji kakao menggunakan metode pengeringan dengan 
lama waktu yang berbeda. 
 
1.4 Hipotesis 
 Lama pengeringan 5 jam pada suhu 70
o
C merupakan perlakuan terbaik 
terhadap mutu fisik  biji kakao. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Kakao 
 Kakao (Theobroma cacao L.) berasal dari hutan-hutan tropis di Amerika 
Tengah dan Amerika Selatan bagian utara. Penduduk yang pertama kali 
mengusahakan tanaman kakao serta menggunakannya sebagai bahan makanan 
dan minuman adalah Suku Indian Maya dan Suku Astek (Aztec). Di Indonesia 
kakao diperkenalkan oleh Bangsa Spanyol pada tahun 1560 di Minahasa dan 
Sulawesi. Kedudukan kakao dalam taksonomi tumbuhan adalah sebagai berikut: 
Divisi: Spermatophyta, Anak Divisi: Angiospermae, Kelas: Dicotyledoneae, Anak 
Kelas: Dialypetalae, Bangsa: Malvales, Suku: Sterculiaceae, Marga: Theobroma, 
Jenis: Theobroma cacao L. (Tjitrosoepomo, 2010). 
 Kakao merupakan tanaman yang dapat berbunga dan berbuah sepanjang 
tahun. Sejarah kakao pertama kali diperkenalkan di Indonesia pada tahun 1560 
tepatnya di Minahasa dan Sulawesi. Ekspor buah kakao pertama kalinya diawali 
dari Manado ke Manila pada tahun 1825 – 1838 dengan jumlah 92 ton. Semenjak 
saat itu, perkembangan biji kakao di Indonesia sangat pesat. Daerah penghasil 
atau produksi kakao terbesar di Indonesia adalah Sulawesi (Dirjen Perkebunan, 
2017). 
 Perkebunan kakao di Indonesia mengalami perkembangan cukup pesat 
dalam kurun waktu 20 tahun terakhir dimana pada tahun 2015 luas areal 
perkebunan kakao Indonesia tercatat seluas 1,72 juta Ha. Sebagian besar (88,48%) 
dikelola oleh perkebunan rakyat, 5,53% dikelola perkebunan besar negara dan 
5,59% perkebunan besar swasta dengan sentra produksi utama adalah Sulawesi 
Tengah, Sulawesi Selatan, Sulawesi Tenggara, Sulawesi Barat, Lampung, 
Sumatera Barat dan Sumatera Utara. Berdasarkan data rata-rata produksi kakao 
Indonesia selama lima tahun terakhir (tahun 2012 – 2016), sentra produksi kakao 
di Indonesia terdapat di 7 (tujuh) provinsi, yaitu Sulawesi Tengah, Sulawesi 
Selatan, Sulawesi Tenggara, Sulawesi Barat, Sumatera Barat, Lampung dan 
Sumatera Utara. Keenam provinsi tersebut memberikan kontribusi kumulatif 
sebesar 80,19%. Sulawesi Tengah menempati urutan pertama dengan kontribusi 
sebesar 21,69%. Peringkat kedua ditempati oleh Sulawesi Selatan dengan 
kontribusi sebesar 16,59%, diikuti oleh Sulawesi Tenggara dan Sulawesi Barat 
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dengan kontribusi masing-masing sebesar 16,45% dan 10,01%, sedangkan 
kontribusi produksi dari Sumatera Barat, Lampung dan Sumatera Utara 
kontribusinya kurang dari 10% (Sekjen Kementan, 2016). 
 Kakao merupakan salah satu tanaman perkebunan yang dikembangluaskan 
dalam rangka peningkatan  sumber devisa negara dari sektor nonmigas. Tanaman 
kakao tersebut merupakan salah satu anggota genus Theobroma dari famili 
Sterculiaceae yang banyak dibudidayakan. Tanaman ini menghasilkan buah 
dengan produk utama biji yang dapat digunakan dan dimanfaatkan untuk berbagai 
bidang industri dan lainnya. Tanaman kakao memiliki beberapa varietas yaitu, 
Criollo (fine cacao) atau kakao mulia, Forastero dan Trinitario atau Hybrida. 
Tanaman kakao dipelihara dengan cara pemangkasan, penyiangan, pemupukan, 
penyiraman dan pemberantasan hama penyakit pada tanaman kakao tersebut 
(Sekjen Perindustrian, 2007). Karakteristik tiga jenis utama kakao dapat dilihat 
pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1.  Karakteristik Tiga Jenis Utama Kakao. 
Karakter Criollo Forastero Trinitario 








Lunak Keras Sangat Keras 
Warna Kulit Kuning kemerahan Hijau Beragam, dari kuning 
merah sampai hijau 
Jumlah Biji 20 – 30 30 atau lebih 30 atau lebih 
Bentuk Biji Putih Ungu Dari ungu sampai 
putih 
Sumber: Satryadi (2013). 
 
 Ciri morfologis kakao memiliki perbedaan dengan tanaman lainnya, akar 
tanaman kakao sebagian besar akar lateral (mendatar). Pada umur tiga tahun 
tinggi batang mencapai 1,8 – 3 meter dan pada umur 12 tahun tingginya dapat 
mencapai 4,5 – 7 meter. Batang tersebut bersifat dimorfisme, memiliki dua tunas 
vegetatif yaitu tunas dengan arah pertumbuhan keatas (autotrof) berupa tunas air 
(wiwilan/chupon) dan tunas yang arah pertumbuhannya ke samping (plagiotrof) 
berupa cabang kipas atau fan. Ketika tanaman kakao telah mencapai tinggi 0,9 – 
1,5 meter pertumbuhan akan berhenti dan membentuk jorket (jorquette). Daun 
tanaman kakao memiliki bentuk helai daun bulat memanjang (oblongus), ujung 
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daun meruncing (acuminatus) dan pangkal daun runcing (acutus). Susunan tulang 
daun menyirip dan menonjol ke permukaan bawah helai daun.. Bunga tanaman 
kakao bersifat kauliflori, yang berarti bunga tumbuh dan berkembang dari bekas 
ketiak daun pada batang dan cabang. Bentuk buah lonjong dan akan matang pada 
usia 6 bulan. Biji kakao menempel pada poros lembaga (embryo axis). Biji 
dibungkus oleh daging buah (pulp) yang berwarna putih (Karmawati, 2010). 
Kakao dan bagian-bagiannya dapat dilihat pada Gambar 2.1. 
 
   
   
Gambar 2.1.   Kakao dan Bagian-bagiannya; (a). Akar, (b). Batang, (c). Daun, (d). 
Bunga, (e). Buah dan (f). Biji Kakao (Darojat, 2014). 
  
 Jenis kakao yang banyak dibudidayakan adalah varietas criollo, forastero 
dan trinitario. Criollo (Criollo Amerika Tengah dan Amerika Selatan) dikenal 
sebagai kakao mulia dan fine flavour. Forastero menghasilkan biji kakao dikenal 
sebagai ordinary cocoa atau bulk cocoa. Trinitario merupakan hibrida alami dari 
criollo dan forastero sehingga menghasilkan biji kakao yang dapat termasuk  fine 
flavour cocoa atau bulk cocoa. Varietas trinitario yang banyak ditanam di 
Indonesia adalah hybrid djati runggo (HDR) dan uppertimazone hybrida (kakao 
lindak) (Bulandari, 2016). Kakao lindak (bulk cacao) merupakan jenis kakao yang 
produktivitasnya lebih tinggi dan tahan terhadap hama. Buah muda berwarna hijau 
a b c 
d e f 
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dan setelah matang berwarna kuning dengan aroma yang lebih lemah serta rasa 
agak pahit. Kulit buah keras dan sulit diiris, biji gepeng dan berwarna ungu 
(Tania, 2018). Berbagai jenis buah kakao dapat dilihat pada Gambar 2.2. 
 
   
Gambar 2.2.  Jenis-jenis Buah Kakao di antaranya; (a). Criollo, (b). Trinitario dan 
(c). Forastero. (Tania, 2018). 
 
2.2 Panen dan Pemanenan 
 Panen merupakan kegiatan memetik buah dari pohon dan memecahnya 
untuk memanfaatkan biji basah di dalamnya. Agar tujuan panen tercapai dan 
diperoleh produktivitas yang tinggi maka diperlukan pengelolaan panen yang 
tepat. Pengelolaan panen terdiri dari organisasi panen dan sistem panen. 
Kesalahan dalam pengelolaan panen akan mempengaruhi pelaksanaan kegiatan 
pemanenan di lapangan yang selanjutnya berdampak pada tingkat produktivitas 
yang dihasilkan dan kualitas buah yang dipanen (Anna, 2011). Buah kakao dapat 
dipanen apabila terjadi perubahan warna kulit pada buah yang telah matang. Sejak 
fase pertumbuhan sampai menjadi buah dan matang, kakao memerlukan waktu 
sekitar 5 bulan. Buah matang dicirikan oleh perubahan warna kulit yang saat 
muda berwarna hijau dan bila matang berwarna kuning, sedangkan buah yang 
berwarna merah, bila matang akan berwarna jingga (Tania, 2018). Secara umum 
kriteria kelas kematangan buah kakao dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
Tabel 2.2.  Pengelompokkan Kelas Kematangan Buah Kakao. 




Kuning Pada alur buah C              50% 
Kuning Pada alur buah dan punggung B              60% 
Kuning Pada permukaan buah A              80% 
Kuning tua Pada permukaan buah AA           100% 
Sumber: Badan Standardisasi Nasional (2008). 
 a b c 
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 Kegiatan panen mempengaruhi hasil kakao. Oleh karena itu 
pelaksanaannya harus dilakukan secara tepat. Buah kakao umumnya dapat 
dipanen hampir sepanjang tahun. Selama setahun, biasanya terdapat satu atau dua 
puncak panen. Berlianto (2002) menyatakan bahwa kegiatan panen meliputi 
persiapan tenaga kerja, alat panen, penentuan lokasi panen dan pemetikan buah, 
pengumpulan buah dan sortasi, pemecahan buah dan pelepasan biji, serta 
pengangkutan biji dari kebun ke tempat pengolahan. Alat yang digunakan untuk 
memanen yaitu antel, canik, gaet, pisau, ember, plastik, tali rafia dan kantong 
plastik. Antel dan canik harus tajam agar tidak merusak bantalan bunga. Menurut 
Anna (2011), untuk menghindari kerusakan bantalan bunga dilakukan dengan cara 
menyisakan tangkai buah sepanjang ± 5 mm. Bantalan buah yang rusak akan lama 
pulih dan menyebabkan gagalnya pembungaan untuk periode selanjutnya. 
Bantalan buah yang rusak seperti tersayat alat panen hingga terkelupasnya kulit 
cabang. Buah yang telah masak, busuk, berlubang-lubang karena tupai baik yang 
berada di atas ataupun di bawah dipetik dengan menyisakan 1/3 bagian dari 
tingkat buah (Widyaningsih, 2004). Alat yang digunakan untuk pemanenan buah 
kakao dapat dilihat pada Gambar 2.3. 
 
 
Gambar 2.3. Alat Panen Buah Kakao (Anna, 2011). 
 
 Pemetikan buah dilakukan hanya dengan memotong tangkai buah. Tangkai 
buah disisakan kurang dari 0,5 cm untuk menghindari kerusakan pada bantalan 
buah (Rasnasari, 1994). Pemetikan buah menggunakan pisau berbentuk seperti 
huruf “L” yang disematkan pada galah panjang. Pemetikan buah yang sulit 
dengan menancapkan ujung pisau kait yang runcing pada buah kemudian diputar 
atau pemanen memanjat pohon. Hal ini dapat meningkatkan kerusakan bantalan 
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buah (Hayati, 2001). Selanjutnya Widyotomo dkk. (2004) menambahkan bahwa 
buah kakao sebaiknya dipetik tepat matang. Kulit buah kakao matang mempunyai 
warna kulit kuning atau jingga yang saat masih muda berwarna hijau atau merah. 
Buah matang mempunyai kondisi fisiologis yang optimal dalam hal pembentukan 
senyawa penyusun lemak di dalam biji, sedangkan buah yang lewat masak akan 
menyebabkan biji berkecambah di dalam buah dan terserang hama. Tingkat 
kematangan buah kakao dapat dilihat pada Gambar 2.4. 
 
   
Gambar 2.4.  Tingkat Kematangan Buah Kakao (Anna, 2011). 
 
2.3 Pengeringan 
 Pengeringan adalah proses pengurangan kadar air bahan, khususnya bahan 
hasil pertanian ataupun produk hayati. Penguapan air bahan selama pengeringan 
terjadi karena adanya perbedaan tekanan uap di dalam bahan dengan tekanan uap 
di udara sekitarnya (Brooker dkk., 1974). Pengeringan merupakan metode paling 
kuno untuk mengawetkan biji kakao setelah dipanen. Kandungan air dalam biji 
kakao harus dikurangi dari sekitar 60% menjadi 7,5% untuk mendapatkan biji 
dalam kondisi baik selama penyimpanan dan transportasi (Hii et al., 2012). 
Tujuan dari proses pengeringan adalah menurunkan kadar air bahan sehingga 
bahan menjadi lebih awet, mengecilkan volume bahan untuk memudahkan, 
menghemat biaya pengangkutan, pengemasan, penyimpanan, menghentikan reaksi 
enzimatis serta mencegah pertumbuhan kapang, jamur dan jasad renik lain (Anton 
dan Irawan, 2011).  
 Proses pengeringan biji kakao memiliki beberapa cara, pertama dengan 
mengeluarkan biji dari buah coklat, kemudian dikeringkan menggunakan sinar 
matahari dan dilanjutkan dengan menggunakan oven atau alat pengering agar biji 
kakao benar-benar kering. Cara kedua, biji kakao langsung dimasukkan ke dalam 
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oven atau alat pengering (Risano dkk., 2017). Proses pengeringan biji kakao tidak 
boleh sembarangan. Tingginya suhu udara pengering mengakibatkan energi panas 
yang dibawa ke udara cukup besar sehingga proses perpindahan panas dan 
perpindahan massa juga semakin cepat. Hal ini mengakibatkan uap air yang 
keluar dari biji kakao dapat memenuhi atmosfer dan memperlambat proses 
pengeringan, sehingga proses pengeringan menjadi salah satu faktor yang harus 
diperhatikan untuk mendapatkan kualitas biji kakao yang baik (Sidabariba dkk., 
2017). 
 Selama proses pengeringan, akan terjadi proses perpindahan massa air dari 
bahan ke udara sekitar. Laju pengeringan produk pertanian hayati dengan kadar 
air 70 – 75% atau lebih merupakan fungsi dari tiga parameter eksternal, yaitu suhu 
udara, kelembaban udara dan laju aliran udara. Pada produk hayati seperti ini 
terdapat lapisan air yang tipis melapisi permukaannya sehingga pada awal 
pengeringan terjadi laju konstan sebelum laju menurun. Jika kondisi lingkungan 
konstan, maka laju pengeringan juga konstan (Brooker dkk., 1992). Proses 
pengeringan biji kakao harus diperhatikan suhu udara pengeringan. Suhu udara 
pengeringan selain akan berpengaruh terhadap waktu pengeringan juga 
berpengaruh terhadap mutu biji kakao yang akan dikeringkan. Pengeringan biji 
kakao yang terlalu cepat atau suhu pengeringan yang terlalu tinggi akan 
menghasilkan aroma asam dan kadar asam yang lebih tinggi daripada biji yang 
dijemur. Sehingga dibutuhkan suhu pengeringan yang tepat untuk mengeringkan 
bahan (Hayati dkk., 2012). 
Pengeringan  biji  kakao  yang  menghasilkan  kadar  air di bawah  6 – 7% 
tidak  disarankan  karena  dapat  mengakibatkan  biji  kakao rapuh  dan  mudah  
pecah.  Selain  itu,  pengeringan  yang  kurang  optimal menghasilkan  biji  kakao  
yang  tidak  kering,  ukuran  biji  tidak  seragam,  kadar lemak  rendah,  keasaman  
tinggi,  cita  rasa  sangat  beragam  dan  mudah  pecah (Kusumadati,  2002). 
Mekanisme pengeringan adalah ketika udara panas dihembuskan di atas bahan 
makanan basah, panas akan ditransfer ke permukaan dan perbedaan tekanan udara 
akibat aliran panas akan mengeluarkan air dari ruang antar sel dan 
menguapkannya (Oktaviana, 2010). Pengeringan akan menyebabkan terjadinya 
perubahan warna, tekstur dan aroma bahan pangan. Pengeringan menyebabkan 
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kadar air bahan pangan menjadi rendah yang juga akan menyebabkan zat-zat yang 
terdapat pada bahan pangan seperti protein, lemak, karbohidrat dan mineral akan 
lebih terkonsentrasi (Huriawati dkk., 2016). Pengeringan biji kakao dapat dilihat 
pada Gambar 2.5. 
 
Gambar 2.5. Pengeringan Biji Kakao (Hidayah, 2018). 
 
 Cara pengeringan yang banyak dilakukan pada produk hasil pertanian 
adalah pengeringan alami dengan memanfaatkan sinar matahari. Pengeringan 
yaitu dengan menempatkan bahan di tempat terbuka yang terkena sinar matahari 
dijemur tanpa alas atau dengan rak. Kelebihan pengeringan dengan menggunakan 
energi sinar matahari atau penjemuran secara langsung adalah murah dan bahan 
mudah ditembus sinar infra merah, sehingga aplikasi untuk petani Indonesia 
sangat mungkin dan mudah dilakukan. Namun demikian, pengeringan dengan 
penjemuran secara langsung ini mempunyai beberapa kelemahan yaitu 
memungkinkan terjadinya kontaminasi debu dari lingkungan sehingga higienitas 
bahan rendah, serangan serangga, pengeringan membutuhkan waktu yang lama, 
suhu tidak dapat dikendalikan dan sangat tergantung pada iklim (Amanah dkk., 
2010). 
 Masalah yang terjadi dalam pengeringan yaitu waktu pengeringan yang 
lebih lama. Saat penjemuran cuaca yang tidak mendukung seperti hujan, hasilnya 
biji kakao masih terlalu basah. Dampaknya pengeringan akan membutuhkan 
waktu yang lebih lama. Selain itu, pengeringan biji kakao tidak merata dan 
terjadinya penempelan biji kakao yang disebabkan kurangnya pembalikan dan 
terlambat (Anna, 2011). Pengering buatan atau mekanis (oven) merupakan suatu 
alat yang dirancang sebagai alternatif dalam mengatasi proses pengeringan bahan. 
Pengeringan menggunakan oven memiliki beberapa kelebihan dibandingkan 
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penjemuran matahari atau konvensional misalnya, tidak bergantung pada panas 
matahari dan pengaruh cuaca, tidak memakai tempat atau lokasi yang luas, 
kapasitas dapat dipilih sesuai keinginan, tidak memerlukan tenaga kerja yang 
banyak, dan selain itu dapat meningkatkan kualitas hasil pengeringan serta dapat 
mempersingkat waktu pengeringan (Permatahati, 2018). Produksi kakao melalui 
pengeringan dalam oven menjadi pilihan utama  karena proses produksinya lebih 
cepat dan dapat meningkatkan produksi biji kakao saat panen meskipun saat 
musim hujan (Badaruddin dkk., 2017). 
 
2.4 Mutu Fisik 
 Sebagai komoditi yang bernilai komersial, mutu kakao merupakan faktor 
yang penting dalam menentukan keberhasilan merebut persaingan pasar kakao 
dunia. Banyak faktor yang menentukan keberhasilan tinggi rendahnya mutu biji 
diantaranya adalah teknologi pasca panen. Mengingat pentingnya kakao sebagai 
salah satu komoditas perkebunan yang merupakan sumber devisa bagi negara 
serta mutu biji kakao yang sangat menentukan kemampuan daya saing dalam 
perdagangan dunia, maka usaha-usaha meningkatkan kualitas dan kuantitas biji 
kakao kering harus dilakukan (Anna, 2011). 
 Standar Nasional Indonesia (SNI) merupakan syarat untuk menentukan 
apakah suatu produk layak atau belum untuk masuk di pasaran. SNI digunakan 
untuk menentukan standar kelayakan yang meliputi definisi, 
klasifikasi/pengolahan, syarat mutu, cara pengambilan contoh, cara uji, syarat 
penandaan, cara pengemasan dan rekomendasi biji kakao. Mutu biji kakao di 
Indonesia umumnya jauh lebih rendah dibandingkan dengan mutu kakao dari 
negara Asia lainnya. Mutu kakao mempunyai beberapa pengertian, yakni dalam 
pengertian sempit meliputi cita rasa (flavour) dan upaya mempertahankannya. 
Sementara dalam pengertian luas meliputi beberapa aspek yang menentukan nilai 
dan acceptability dari suatu macam biji kakao (Tania, 2018). Spesifikasi biji 






Tabel 2.3.  Spesifikasi Biji Kakao sesuai Standar Nasional Indonesia (SNI). 
Grade Kadar Air Kotoran Biji / 100 gram Jamur 
Grade AA 6 – 7 % 0% Max. 85 1 – 2% 
Grade A 7 – 8% 2% 86 - 100 - 
Grade B 7,5% 2,5% 101 - 110 4% 
Grade C 8 – 9% 3 – 4% 111 - 120 4% 
Ditolak 10% 55 120 5 – 6% 
Sumber: Badan Standardisasi Nasional (2008). 
 
 Menurut Barbosa et al. (2012), mutu fisik dan cita rasa pada biji kakao 
ditentukan oleh bahan tanam, budidaya, cara panen, pengolahan dan 
penyimpanannya. Biji kakao yang diekspor diklasifikasikan berdasarkan jenis 
tanaman, jenis mutu dan ukuran berat biji. Menurut ukuran bijinya dinyatakan 
dalam jumlah biji/100 g. Spesifikasi persyaratan mutu biji kakao secara umum 
dapat dilihat pada Tabel 2.4. 
Tabel 2.4.  Syarat Umum Standar Mutu Biji Kakao (SNI 2323-2008). 
Jenis Biji Satuan Persyaratan 
Serangga hidup  - Tidak ada 
Kadar air % Maks. 7,5% 
Biji berbau asap atau berbau asing  - Tidak ada 
Kadar benda asing  - Tidak ada 
Sumber: Badan Standardisasi Nasional (2008). 
 
 Memperoleh mutu biji kakao yang baik merupakan aspek penting dalam 
mengembangkan produksi kakao secara berkelanjutan dan faktor utama dalam 
kepuasan konsumen. Keberagaman mutu biji kakao di Indonesia secara umum 
disebabkan oleh minimnya sarana pengolahan, lemahnya pengawasan mutu pada 
seluruh tahapan proses pengolahan biji kakao rakyat, serta pengolahan biji kakao 
yang masih tradisional (85% biji kakao produksi nasional tidak difermentasi) 
(BBPPTP, 2014). Pengolahan kakao masih dilakukan secara tradisional dan tidak 
berorientasi pada mutu. Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas kakao antara 
lain ukuran partikel, cita rasa, sifat fisik, sifat kimiawi, jumlah lemak dan kualitas 
terhadap harga (BPTPL, 2008). 
 Mutu biji kakao dipengaruhi oleh jumlah biji yang bermutu jelek, dimana 
semakin banyak biji yang bermutu jelek, maka mutu biji kakao akan semakin 
rendah. Jenis-jenis biji yang bermutu jelek menurut SNI 2323:2008 (Badan 
Standardisasi Nasional, 2008) diantaranya ialah biji non fermentasi (slaty), biji 
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pipih, biji berjamur, biji berserangga, biji berkecambah, kotoran (waste) dan 
benda-benda asing. Baihaqi dkk. (2016) menyatakan bahwa kualitas biji kakao 
juga dipengaruhi oleh metode pengeringan. Suhu dan waktu pengeringan harus 
sesuai. Biji kakao yang dikeringkan terlalu cepat atau dikeringkan pada suhu 
terlalu tinggi akan mengakibatkan memiliki kadar asam yang tinggi. Berdasarkan 
jenis mutu kakao terdapat tiga golongan, yaitu Mutu I, Mutu II dan Mutu III 
(Tania, 2018). Persyaratan mutu biji kakao secara khusus dapat dilihat pada Tabel 
2.5. 
Tabel 2.5.  Syarat Khusus Standar Mutu Biji Kakao (SNI 2323-2008). 
Karakteristik Mutu I Mutu II Mutu III 
Jumlah biji/100 g AA/A/B/C AA/A/B/C AA/A/B/C 
Kadar air (%) 7,5 7,5 7,5 
Biji berjamur (%) 2 4 4 
Biji slaty (%) 
Biji berserangga (%) 
Kotoran biji (%) 

















Sumber: Badan Standardisasi Nasional (2008). 
 
 Kadar air merupakan salah satu faktor yang sangat berpengaruh terhadap 
daya tahan pangan. Semakin tinggi kadar air bahan pangan  maka semakin cepat 
terjadi kerusakan. Hal ini tentu akan mempengaruhi umur bahan pangan itu 
sendiri. Sebaliknya semakin  rendah  kadar air bahan pangan maka bahan pangan 
tersebut akan semakin bertahan lama (Lutfiah, 2018). Ukuran berat biji 
merupakan salah satu penentu kualitas biji kakao dimana konsumen atau industri 
pengolahan menghendaki biji seragam. Ukuran biji kakao dinyatakan dalam 
jumlah biji (beans account)/100 g (Satryadi, 2013). Kotoran biji adalah benda-
benda berupa plasenta, biji dempet (cluster), pecahan biji, pecahan kulit, biji 
pipih, ranting dan benda lainnya yang berasal dari tanaman (Badan Standardisasi 
Nasional, 2008). 
 Menurut Dina dkk. (2013) pengeringan menggunakan oven drying pada 
suhu 55
o
C selama 19 jam menghasilkan biji kakao dengan kadar air 4,4%. Selain 
itu menurut Lutfiah (2018), pengeringan selama 8 jam pada suhu 60
o
C diperoleh 
biji kakao dengan karakteristik rendemen 36,40%, jumlah biji/100 g dengan 
kategori mutu A, kadar air 2,61%, aroma (suka dan aroma biji kakao kuat) dan 
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tekstur (suka dan agak keras). Sedangkan penelitian yang telah dilakukan 
Permana dkk. (2013) menunjukkan bahwa berat biji berkecambah mengalami 
penurunan sampai 15% selama 10 hari perkecambahan. Selain itu hasil penelitian 
Sabahannur dkk. (2016) menunjukkan bahwa kadar kotoran biji kakao 




III. MATERI DAN METODE 
3.1. Tempat dan Waktu 
 Lokasi pengambilan sampel biji kakao di PT. Inang Sari, Desa Padang 
Mardani, Kecamatan Lubuk Basung, Kabupaten Agam, Provinsi Sumatera Barat 
pada Bulan Februari 2020. Sedangkan analisis mutu fisik biji kakao telah 
dilaksanakan di Laboratorium Bioteknologi Fakultas Pertanian Universitas Islam 
Riau JL. Kaharuddin Nst. No. 133, Kelurahan Simpang Tiga, Kecamatan Bukit 
Raya, Kota Pekanbaru pada Bulan Februari sampai dengan Maret 2020. 
 
3.2. Bahan dan Alat 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji kakao varietas 
Lindak. Alat yang telah digunakan adalah oven, desikator, timbangan digital, 
cawan alumunium, ayakan 7,5 mm, nampan, alumunium foil, plastik bening, 
kertas label, sarung tangan, masker, karung goni, talenan, pisau cutter, 
smartphone, stopwatch, kertas HVS dan alat tulis. 
 
3.3. Metode Penelitian 
 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) nonfaktorial 
dengan 5 taraf perlakuan dan 4 ulangan sehingga diperoleh 20 kombinasi 
perlakuan. Setiap perlakuan membutuhkan 1,3 kg biji kakao, sehingga jumlah biji 
kakao yang dibutuhkan sebanyak 26 kg. Suhu oven yang digunakan dalam 
penelitian yaitu 70
o
C dengan variasi lama pengeringan yang merujuk kepada 
penelitian Sidabarida dkk. (2017) dan Lutfiah (2018) yang telah dimodifikasi, 
yaitu: T1 = 5 jam, T2 = 7 jam, T3 = 9 jam,  T4 = 11 jam dan T5 = 13 jam. 
Setelah didapatkan kombinasi perlakuan, maka dibuatlah pengacakan 
kombinasi perlakuan tersebut dengan cara pengundian. Hasil pengacakan dapat 
dilihat pada Tabel 3.2. 
Tabel 3.2. Hasil Pengacakan 
T4U4 T5U2 T1U4 T4U2 
    T1U1 T2U3 T5U3 T1U3 
    T3U3 T2U1 T5U1 T5U4 
    T3U1 T4U3 T4U1 T2U2 
T3U2 T2U4 T1U2 T3U4 
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 Model rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial menurut Mattjik dan 
Sumertajaya (2002) yang digunakan adalah: 
Yij = µ + ti + εij 
Keterangan: 
Yij : Respon atau nilai pengamatan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 
µ : Nilai tengah umum 
ti  : Pengaruh perlakuan ke-i 
εij : Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i ulangan ke-j 
i : 1, 2, ... t 
j : 1, 2, ... r 
 
3.4. Pelaksanaan Penelitian 
 Penelitian diawali dengan persiapan alat dan bahan yang digunakan dalam 
penelitian. Setelah itu pengambilan sampel biji kakao di PT. Inang Sari, Desa 
Padang Mardani, Kecamatan Lubuk Basung, Kabupaten Agam, Provinsi 
Sumatera Barat. Biji kakao yang digunakan adalah biji kakao Lindak sebanyak 26 
kg dengan tingkat kematangan 80% yang telah dilakukan sortasi sebelumnya 
untuk memisahkan biji yang layak dan yang tidak layak digunakan. Setelah itu, 
dilakukan proses fermentasi selama 5 hari yang bertujuan untuk membebaskan 
biji kakao dari pulpa, mencegah pertumbuhan dan untuk memperoleh mutu biji 
kakao kering yang bermutu baik dan memiliki cita rasa serta aroma cokelat yang 
khas. Setelah itu dilakukan penimbangan sampel biji kakao sebanyak 1,3 
kg/sampel. Kemudian biji kakao dikeringkan, pengeringan bertujuan untuk 
menurunkan kadar air biji kakao dan berperan penting dalam mengurangi kelat 
dan pahit. Pengeringan dilakukan menggunakan oven dengan suhu 70
o
C dengan 
berbagai lama pengeringan, mulai dari lama pengeringan 5 jam, 7 jam, 9 jam, 11 
jam dan 13 jam. Tahap selanjutnya adalah pengamatan mutu fisik biji kakao yang 
meliputi jumlah biji/100 g, kadar biji berkecambah, kadar biji pecah, kadar 
kotoran biji dan kadar air. Tahap terakhir dalam penelitian ialah analisis data hasil 







3.5. Parameter Pengamatan 
3.5.1. Jumlah Biji / 100 g 
 Penentuan jumlah biji kakao/100 g ini dilakukan menggunakan timbangan 
digital dengan ketelitian 0,01 g. Prinsip dari prosedur ini adalah penimbangan dan 
penghitungan. Prosedur dari penentuan jumlah biji kakao/100 g yaitu ditimbang 
sampel sebanyak ± 100 g, kemudian dihitung jumlah biji dalam 100 g (Badan 
Standardisasi Nasional, 2008). Hasil uji dinyatakan sesuai dengan jumlah biji 
yang dihitung dengan 100 g yaitu: 
a. Jumlah biji maks. 85 biji dinyatakan AA 
b. Jumlah biji 86-100 biji dinyatakan A 
c. Jumlah biji 101-110 biji dinyatakan B 
d. Jumlah biji 111-120 biji dinyatakan C 
e. Jumlah biji > 120 biji dinyatakan S (ditolak) 
 
3.5.2. Kadar Biji Berkecambah 
 Penentuan kadar biji berkecambah pada kakao ialah dengan menggunakan 
pisau tipis/cutter yang tajam serta memiliki ujung yang tajam dan talenan. Prinsip 
dari prosedur ini ialah pengamatan secara visual bagian dalam biji kakao yang 
dipotong memanjang melalui bagian sisi tipisnya terhadap adanya biji cacat. 
Siapkan sampel uji sebanyak 300 biji yang diambil secara acak, potong 
memanjang dengan pisau/cutter melalui bagian sisi tipis pada talenan lalu amati 
satu persatu adanya biji yang berkecambah (Badan Standardisasi Nasional, 2008). 
Kadar masing–masing biji berkecambah dinyatakan dalam persentase biji/biji 
dengan perhitungan sebagai berikut: 
Kadar biji berkecambah (%) =  × 100% 
Keterangan: 
M0 = Jumlah contoh uji (300 biji kakao) 
M1 = Jumlah masing-masing biji berkecambah 
 
3.5.3. Kadar Biji Pecah 
 Penentuan kadar biji pecah adalah dengan menggunakan cawan aluminium 
dan timbangan digital dengan ketelitian 0,01 g. Prinsip dari prosedur ini ialah 
pemisahan secara visual dan penimbangan. Timbang sampel uji sebanyak ± 100 g, 
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pisahkan biji pecah ke dalam cawan yang telah diketahui bobotnya, kemudian 
timbang masing-masing cawan yang berisi biji pecah. Kadar biji pecah dinyatakan 
dalam persentase bobot/bobot (Badan Standardisasi Nasional, 2008). Kadar biji 
pecah dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut: 
Kadar biji pecah (%) =   × 100% 
Keterangan: 
M0 = Berat sampel (g) 
M1 = Berat cawan kosong (g) 
M2 = Berat cawan + kotoran (g) 
 
3.5.4. Kadar Kotoran 
 Penentuan kadar kotoran adalah dengan menggunakan timbangan digital 
dengan ketelitian 0,01 g, cawan aluminium, ayakan dengan ukuran diameter 
lubang 7,5 mm dan kertas putih. Prinsip dari prosedur ini ialah pemisahan visual 
dan penimbangan. Timbang sampel sebanyak ± 1000 g. Pisahkan kotoran berupa 
plasenta, biji dempet (cluster), pecahan biji, pecahan kulit, biji pipih dan ranting 
ke dalam kaca arloji/cawan yang telah diketahui bobotnya. Timbang masing-
masing cawan yang berisi kotoran dan benda asing. Kadar kotoran (waste) dan 
kadar benda asing masing-masing dinyatakan dalam persentase/bobot (Badan 
Standardisasi Nasional, 2008).  
Kadar kotoran dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut: 
Kadar kotoran (%) =   × 100% 
Keterangan: 
A = Berat sampel (g) 
B = Berat cawan kosong (g) 
C = Berat cawan + kotoran (g) 
 
3.5.5. Kadar Air 
 Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan metode oven (AOAC, 
2015). Prinsipnya dengan menguapkan molekul air bebas yang ada dalam sampel. 
Sampel ditimbang sampai didapat bobot konstan dengan asumsi semua air yang 
terkandung dalam sampel sudah diuapkan. Banyaknya air yang diuapkan 
merupakan selisih bobot sebelum dan sesudah pengeringan.  Cawan yang akan 
digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 105ºC. Cawan 
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didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). 
Sampel ditimbang sebanyak 12 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (B) 
kemudian dioven pada suhu 105ºC selama 6 jam. Sampel didinginkan dalam 
desikator selama 30 menit dan ditimbang (C). Penentuan kadar air dihitung 
dengan rumus sebagai berikut: 
Kadar Air (%) =  × 100% 
Keterangan: 
A = Berat cawan kosong (g) 
B = Berat cawan + sampel awal (g) 
C = Berat cawan + sampel kering (g) 
 
3.6. Analisis Data 
 Data hasil pengamatan masing-masing perlakuan diolah secara statistik 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (Tabel 3.3). 












F Hitung F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 
Galat (r-1) JKG KTG - - - 
Total rt-1 JKT - - - - 
Keterangan: 
Faktor Koreksi (FK) =
  
Jumlah Kuadrat Total (JKT) = 
2 
– FK 
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =  – FK 
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKP 
 
 Apabila hasil sidik ragam terdapat perbedaan yang nyata (F hitung > F 
tabel), maka dilakukan uji lanjut yaitu Uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
taraf 5%. Model Duncan Multiple Range Test menurut Sastrosupadi (2000) adalah 
sebagai berikut: 
DMRT α= Rα (ρ, DB Galat) x  
Keterangan: 
α = Taraf uji nyata 
ρ = Banyak perlakuan 
R = Nilai dari tabel DMRT 





 Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik terhadap mutu fisik biji 
kakao berdasarkan variasi lama pengeringan terdapat pada perlakuan pertama 
(lama pengeringan 5 jam) yang menghasilkan biji kakao dengan jumlah biji/100 g 
84 biji (grade AA), kadar biji berkecambah 2,33%, kadar biji pecah 0,90%, kadar 
kotoran biji 1,20% dan kadar air 7,08%. 
 
5.2. Saran 
 Biji kakao yang dikeringkan menggunakan oven pada suhu 70
o
C 
sebaiknya dikeringkan selama 5 jam. Pada lama pengeringan tersebut sudah cukup 
untuk mendapatkan biji kakao dengan mutu yang baik, selain itu pengeringan biji 
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Pengambilan Biji Kakao PT. Inang Sari, Sumatra Barat 
Sebanyak 26 kg 
Selama 6 hari 
Membuang lendir yang 
menempel pada biji 
Sebanyak 20 sampel 
(1,3 kg/sampel) 
Menggunakan oven dengan 
suhu 70
o
C selama 5, 7, 9, 11 
dan 13 jam 
Jumlah biji/100 g, biji 
berkecambah, biji pecah, kotoran 






Analisis Data Rancangan Acak Lengkap non 
faktorial 
Uji lanjut DMRT (Duncan’s 
Multiple Range Test) 
Sortasi Memisahkan biji kakao yang 
bagus dengan yang buruk 
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Lampiran 2. Deskripsi Tanaman Kakao Lindak 
 
 
No Uraian Keterangan 
1 Nama Lindak 
2 Hasil Persilangan F1 x Upper Amazone Hybrida 
3 Berat Buah 634 g 
4 Panjang Buah 18,7 cm 
5 Lebar Buah 8,6 cm 
6 Jumlah Biji/Buah 47 
7 Rata-rata Jumlah Biji/Buah 45 
8 Berat Biji Basah 172 g 
9 Berat Biji Basah/Buah 3,5 g 
10 Rata-rata Biji Basah/Butir 2,71 g 
11 Rata-rata Biji Kering/Butir 1,11 g 
12 Kadar Lemak 42,1 g 
13 Warna Daun Flush Merah 
14 Warna Daun Hijau 
15 Warna Batang Coklat 
16 Tajuk Tanam Sedang 
17 Ukuran Biji Sedang 
18 Bentuk Buah - Bulat Lonjong 
- Warna Buah Sebelum Masak Hijau 
- Pangkal Buah Terdapat Lekukan 
- Ujung Buah Agak Tumpul 
Sumber: Sekretariat Jendral Kementerian Pertanian (2016).
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Lampiran 3. Hasil Analisis Jumlah Biji/100 g dengan Cara Manual 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rata-rata Stdev 
1 2 3 4 
T1 85(AA) 80(AA) 90(A) 82(AA) 337 84(AA) 4,35 
T2 91(A) 85(A) 91(A) 89(A) 356 89(A) 2,83 
T3 91(A) 93(A) 92(A) 93(A) 369 92(A) 0,96 
T4 93(A) 94(A) 93(A) 96(A) 376 94(A) 1,41 
T5 95(A) 97(A) 96(A) 97(A) 385 96(A) 0,96 
Total         1823 
 
  
Rata-rata      91(A)  
 
Diketahui : 
Jumlah ulangan (U) = 4  db Total = TU-1 = 5.4 -1 = 19 
Jumlah perlakuan (T) = 5  db Perlakuan = T-1 = 5-1  = 4 
Satuan  (4x5)  = 20  db Galat = T(U-1) = 5(4-1) = 15 
 
Perhitungan : 
1. Faktor Koreksi (FK) 





    5 x 4  
  
 = 3.323.329 
        20 
  
 = 166.166,45 
 
2. Jumlah Kuadrat Total (JKT)  
JKT =  - FK   




 – 166.166,45 
 =    166.609 – 166.166,45 






3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 





 + ... + 385
2 
 - 166.166,45 




      4 
 = 166.516,75 – 166.166,45 
 = 350,3 
 
4. Jumlah Kuadrat Galat (JKG) 
JKG = JKT – JKP 
 = 442,55 – 350,3 
 =   92,25 
 
5.  Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP  
  dbP 
 
 = 350,3 
      4 
 = 87,58 
 
6.  Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG  
  dbG 
   
 = 92,25 
   15 
   
 = 6,15 
7.  F hitung Perlakuan 
F hitung = KTP  
  KTG 
        
 = 87,58 
   6,15 




8.  Rata-rata Umum 
 = Grand Total  
          n 
  
 =    1823 
    20 
 = 91 
 
9.  Koefisien Keragaman (KK) 
KK =  KTG     x 100% 
  Rataan umum 
  
 = 2,48 x 100% 
   91 
 = 2,73% 














 F Tabel 
 5% 1% 
Perlakuan 4 350,3 87,58 14,24 ** 3,06 4,89 








Keterangan: Karena F Hitung > F Tabel artinya berpengaruh sangat nyata terhadap jumlah biji/100 
g, sehingga perlu dilakukan uji lanjut duncan taraf 5%. 
 
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
Sx  =     
      = 1,24 
 SSR 5% berdasarkan daftar nilai baku (Significant Studentized Range) 
pada taraf kritis 5% untuk uji jarak nyata Duncan dengan db galat sebesar 
15 
 LSR = SSR 5% X Sx 
 
P 2 3 4 5 
SSR 5% 3,014 3,160 3,250 3,312 












Nyata 5% T2 T3 T4 T5 
T1 84 5 8 10 12  a 
T2 89 - - - - 3,74 b 
T3 92 3 - - - 3,92 bc 
T4 94 5 2 - - 4,03 cd 
T5 96 7 4 2 - 4,11 d 
Keterangan: Tiap perlakuan yang diikuti huruf kecil yang tidak sama memberikan pengaruh yang 






















Lampiran 4. Hasil Analisis Kadar Biji Berkecambah (%) dengan Cara Manual 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rata-rata Stdev 
1 2 3 4 
T1 2,33 2,66 2,33 2,00 9,32 2,33 0,27 
T2 2,00 2,00 2,33 1,66 7,99 1,99 0,27 
T3 1,66 2,00 2,00 1,66 7,32 1,83 0,20 
T4 1,33 1,33 1,66 1,66 5,98 1,49 0,19 
T5 1,00 1,33 1,33 0,66 4,32 1,33 0,32 
Total         34,93 
 
  
Rata-rata      1,75  
 
Diketahui : 
Jumlah ulangan (U) = 4  db Total = TU-1 = 5.4 -1 = 19 
Jumlah perlakuan (T) = 5  db Perlakuan = T-1 = 5-1  = 4 
Satuan  (4x5)  = 20  db Galat = T(U-1) = 5(4-1) = 15 
 
Perhitungan : 
1. Faktor Koreksi (FK) 





    5 x 4  
  
 = 1.222,1049 
       20 
 = 61,01 
 
2. Jumlah Kuadrat Total (JKT)  
JKT =  - FK   




 – 61,01 
 =    65,62 – 61,01 
 =  4,61 
 
3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 








 + ... + (4,32)
2 
    -  61,01 
                         4 
 = 258,7 




    4 
 = 64,68 - 61,01 
 = 3,67 
 
4. Jumlah Kuadrat Galat (JKG) 
JKG = JKT – JKP 
 = 4,61 – 3,67 
 =   0, 945 
 
5.  Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP  
  dbP 
 
 = 3.67 
     4 
 = 0,92 
 
6.  Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG  
  dbG 
   
 = 0,945 
   15 
   
 = 0,063 
 
7.  F hitung Perlakuan 
F hitung = KTP  
  KTG 
        
 = 0,92 
  0,063 
 = 14,56 
8.  Rata-rata Umum 
 = Grand Total  





 =    34,93 
    20 
 = 1,75 
 
9.  Koefisien Keragaman (KK) 
KK =       x 100% 
  Rataan umum 
  
 = 0,25 x 100% 
  1,75 
 = 14,29% 
 














 F Tabel 
 5% 1% 
Perlakuan 4 3,67 0,92 14,56      ** 3,06 4,89 








Keterangan: Karena F Hitung > F Tabel artinya berpengaruh sangat nyata terhadap kadar biji 
berkecambah (%), sehingga perlu dilakukan uji lanjut duncan taraf 5%. 
 
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
Sx =     
  
      = 0,12 
 SSR 5% berdasarkan daftar nilai baku (Significant Studentized Range) 
pada taraf kritis 5% untuk uji jarak nyata Duncan dengan db galat sebesar 
15 
 LSR = SSR 5% X Sx 
 
P 2 3 4 5 
SSR 5% 3,014 3,160 3,250 3,312 











Beda Rata-Rata LSR Taraf 
Nyata 5% T5 T4 T3 T2 
T5 1,33 - - - -  a 
T4 1,49 0,16 - - - 0,36 b 
T3 1,83 0,50 0,34 - - 0,38 bc 
T2 1,99 0,66 0,50 0,16 - 0,39 cd 
T1 2,33 1,00 0,84 0,50 0,34 0,40 d 
Keterangan: Tiap perlakuan yang diikuti huruf kecil yang sama memberikan pengaruh yang tidak 



































Lampiran 5. Hasil Analisis Kadar Biji Pecah (%) dengan Cara Manual 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rata-rata Stdev 
1 2 3 4 
T1 1,50 1,00 0,80 0,50 3,80 0,95 0,42 
T2 1,80 0,9 2,70 1,60 7,00 1,75 0,74 
T3 1,10 2,4 3,70 1,50 8,70 2,20 1,15 
T4 2,50 3,2 3,40 2,10 11,20 2,80 0,60 
T5 2,20 2,7 3,30 4,10 12,30 3,10 0,82 
Total         43,0     
Rata-rata      2,15  
 
Diketahui : 
Jumlah ulangan (U) = 4  db Total = TU-1 = 5.4 -1 = 19 
Jumlah perlakuan (T) = 5  db Perlakuan = T-1 = 5-1  = 4 
Satuan  (4x5)  = 20  db Galat = T(U-1) = 5(4-1) = 15 
 
Perhitungan : 
1. Faktor Koreksi (FK) 





   5 x 4  
  
 = 1.85 
     20 
 = 91,16 
 
2. Jumlah Kuadrat Total (JKT)  
JKT =  - FK   




 – 91,16 
 =    112,43 – 91,16 
 =  20,79 
 
3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 
 







 + ... + 12,3
2 
  - 91,16 
                4 
 = 413,67 
   
- 91,16 
     4 
 = 103,42 – 91,16 
 = 11,51 
 
4. Jumlah Kuadrat Galat (JKG) 
JKG = JKT – JKP 
 = 21,27 – 12,25 
 =   9,27 
 
5.  Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP  
  dbP 
 
 = 11,51 
      4 
 = 2,88 
 
6.  Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG  
  dbG 
   
 = 9,27 
   15 
   
 = 0,62 
 
7.  F hitung Perlakuan 
F hitung = KTP  
  KTG 
        
 = 2,88 
  0,62 
 = 4,66 
8.  Rata-rata Umum 
 = Grand Total  
         n 
48 
 
 =    43,0 
   20 
 = 2,15 
 
9.  Koefisien Keragaman (KK) 
KK =       x 100% 
  Rataan umum 
  
 = 0,78 x 100% 
  2,15 
 = 36,28% 
 














 F Tabel 
 5% 1% 
Perlakuan 4 11,51 2,88 4,66      * 3,06 4,89 








Karena F Hitung < F Tabel artinya berpengaruh sangat nyata terhadap kadar biji pecah (%), 
sehingga perlu dilakukan uji lanjut duncan taraf 5%. 
 
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
Sx =     
  
      = 0,39 
 SSR 5% berdasarkan daftar nilai baku (Significant Studentized Range) 
pada taraf kritis 5% untuk uji jarak nyata Duncan dengan db galat sebesar 
15 
 LSR = SSR 5% X Sx 
 
P 2 3 4 5 
SSR 5% 3,014 3,160 3,250 3,312 











Beda Rata-Rata LSR Taraf 
Nyata 5% T2 T3 T4 T5 
T1 0,95 0,85 1,30 1,90 2,20  a 
T2 1,75 - - - - 1,17 ab 
T3 2,20 0,45 - - - 1,23 abc 
T4 2,80 1,05 0,60 - - 1,27 bc 
T5 3,10 1,35 0,90 0,30 - 1,29 c 
Keterangan: Tiap perlakuan yang diikuti huruf kecil yang sama memberikan pengaruh yang tidak 






















Lampiran 6. Hasil Analisis Penentuan Kadar Kotoran (%) dengan Cara Manual 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rata-rata Stdev 
1 2 3 4 
T1 1,26 1,34 1,12 1,11 4,83 1,20 0,11 
T2 1,47 1,61 1,03 1,40 5,51 1,37 0,25 
T3 1,39 1,15 1,87 1,58 5,99 1,49 0,30 
T4 1,78 1,73 2,48 1,88 7,87 1,96 0,35 
T5 3,20 1,68 2,16 1,42 8,46 2,11 0,78 
Total         32,66     
Rata-rata      1,63  
 
Diketahui : 
Jumlah ulangan (U) = 4  db Total = TU-1 = 5.4 -1 = 19 
Jumlah perlakuan (T) = 5  db Perlakuan = T-1 = 5-1  = 4 
Satuan  (4x5)  = 20  db Galat = T(U-1) = 5(4-1) = 15 
Perhitungan : 
1. Faktor Koreksi (FK) 





     5 x 4  
  
 = 1.066,68 
       20 
 = 53,33378 
 
2. Jumlah Kuadrat Total (JKT)  
JKT =  - FK   




 – 53,33378 
 =    58,41 – 53,33378 
 =  5,148 
 
 
3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 
 







 + ... + 8,46
2 
    - 53,33378 
                    4 
 = 223,06 
   
- 53,33378 
     4 
 = 55,765 – 53,33378 
 = 2,436 
 
4. Jumlah Kuadrat Galat (JKG) 
JKG = JKT – JKP 
 = 5,14 – 2,436 
 =   2,713 
 
5.  Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP  
  dbP 
 
 = 2,436 
     4 
 = 0,61 
 
6.  Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG  
  dbG 
   
 = 2,713 
    15  
 = 0,18 
 
7.  F hitung Perlakuan 
F hitung = KTP  
  KTG 
        
 = 0,61 
  0,18 
 = 3,37 
8.  Rata-rata Umum 
 = Grand Total  
         n 
52 
 
 =    32,66 
    20 
 = 1,63 
 
9.  Koefisien Keragaman (KK) 
KK =       x 100% 
  Rataan umum 
  
 = 0,42 x 100% 
  1,63 
 = 26,03%  
 














 F Tabel 
 5% 1% 
Perlakuan 4 2,436 0,61 3,37 * 3,06 4,89 








Karena F Hitung > F Tabel artinya berpengaruh  nyata terhadap kadar kotoran biji kakao sehingga 
perlu dilakukan uji lanjut duncan taraf 5%. 
 
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
Sx =    
  
      = 0,21 
 SSR 5% berdasarkan daftar nilai baku (Significant Studentized Range) 
pada taraf kritis 5% untuk uji jarak nyata Duncan dengan db galat sebesar 
15 
 LSR = SSR 5% X Sx 
 
P 2 3 4 5 
SSR 5% 3,014 3,160 3,250 3,312 






Tabel Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
Perlakuan Rata-
Rata 
Beda Rata-Rata LSR Taraf 
Nyata 5% K2 K3 K4 K5 
T1 1,20 0,17 0,29 0,76 0,91  a 
T2 1,37 - - - - 0,63 ab 
T3 1,49 0,12 - - - 0,66 abc 
T4 1,96 0,59 0,47 - - 0,68 bc 
T5 2,11 0,74 0,62 0,15 - 0,69 c 
Keterangan: Tiap perlakuan yang diikuti huruf kecil yang sama memberikan pengaruh yang tidak 




































Lampiran 7. Hasil Analisis Kadar Air (%) dengan Cara Manual 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rata-rata Stdev 
1 2 3 4 
T1 7,50 8,33 4,16 8,33 28,32 7,08 1,98 
T2 4,16 8,33 7,50 5,00 24,99 6,25 1,98 
T3 5,00 5,00 6,66 4,16 20,82 5,20 1,05 
T4 4,16 4,16 5,00 3,33 16,65 4,16 0,68 
T5 4,16 5,00 3,33 3,33 15,82 3,95 0,80 
Total         106,6     
Rata-rata      5,30  
 
Diketahui : 
Jumlah ulangan (U) = 4  db Total = TU-1 = 5.4 -1 = 19 
Jumlah perlakuan (T) = 5  db Perlakuan = T-1 = 5-1  = 4 
Satuan  (4x5)  = 20  db Galat = T(U-1) = 5(4-1) = 15 
Perhitungan : 
1. Faktor Koreksi (FK) 





     5 x 4  
  
 = 11.363,56 
       20 
 = 568,178 
 
2. Jumlah Kuadrat Total (JKT)  
JKT =  - FK   




] – 568,178 
 =    627,09 – 268,178 
 =  58,91 
 
 
3. Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 
 







 + ... + 15,82
2 
   - 568,178 
                      4 
 = 2.387,49 
   
- 568,178 
      4 
 = 596,87 – 568,178 
 = 28,69 
 
4. Jumlah Kuadrat Galat (JKG) 
JKG = JKT – JKP 
 = 58,91 – 28,69 
 =   30,22 
 
5.  Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP  
  dbP 
 
 = 28,69 
     4 
 = 7,17 
 
6.  Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG  
  dbG 
   
 = 30,22 
    15  
 = 2,01 
 
7.  F hitung Perlakuan 
F hitung = KTP  
  KTG 
        
 = 7,17 
  2,01 
 = 3,56 
8.  Rata-rata Umum 
 = Grand Total  
         n 
56 
 
 =    106,6 
    20 
 = 5,30 
 
9.  Koefisien Keragaman (KK) 
KK =       x 100% 
  Rataan umum 
  
 = 1,42 x 100% 
  5,30 
 = 26,75%  
 














 F Tabel 
 5% 1% 
Perlakuan 4 28,69 7,17 3,56 * 3,06 4,89 








Karena F Hitung > F Tabel artinya berpengaruh nyata terhadap kadar air biji kakao, sehingga perlu 
dilakukan uji lanjut duncan taraf 5%. 
 
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
Sx =     
  
      = 0,71 
 SSR 5% berdasarkan daftar nilai baku (Significant Studentized Range) 
pada taraf kritis 5% untuk uji jarak nyata Duncan dengan db galat sebesar 
15 
 LSR = SSR 5% X Sx 
 
P 2 3 4 5 
SSR 5% 3,014 3,160 3,250 3,312 












Nyata 5% T5 T4 T3 T2 
T5 3,95 - - - -  a 
T4 4,16 0,21 - - - 2,14 a 
T3 5,20 1,25 1,04 - - 2,24 ab 
T2 6,25 2,30 2,09 1,05 - 2,31 ab 
T1 7,08 3,13 2,92 1,88 0,83 2,35 b 
Keterangan: Tiap perlakuan yang diikuti huruf kecil yang sama memberikan pengaruh yang tidak 
nyata menurut Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Data Menggunakan Aplikasi SAS 
ONEWAY Kadar Biji/100 g BY Perlakuan 
/MISSING ANALYSIS 
/POSTHOC=DUNCAN ALPHA (0,05). 
 
ANOVA 
Kadar Biji/100 g 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 350,300 4 87,575 14,240 0,000 
Within Groups 92,250 15 6,150   




   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0,05 
a b c d 
T1 4 84,00    
T2 4  89,00   
T3 4  92,00 92,00  
T4 4   94,00 94,00 
T5 4    96,00 
Sig.  1,000 0,084 0,334 0,219 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000. 
 
 
ONEWAY Kadar Biji Berkecambah BY Perlakuan 
/MISSING ANALYSIS 
/POSTHOC=DUNCAN ALPHA (0,05). 
 
ANOVA 
Kadar Biji Berkecambah  
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 3,672 4 0,918 14,128 0,000 
Within Groups 0,975 15 0,065   




   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0,05 
a b c d 
T5 4 1,33    
T4 4  1,49   
T3 4  1,83 1,83  
T2 4   1,99 1,99 
T1 4    2,33 
Sig.  1,000 0,083 0,367 0,085 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000. 
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ONEWAY Kadar Biji Pecah BY Perlakuan 
/MISSING ANALYSIS 
/POSTHOC=DUNCAN ALPHA (0,05). 
 
ANOVA 
Kadar Biji Pecah 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 11,515 4 2,879 4,656 0,012 
Within Groups 9,275 15 0,618   




   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0,05 
a b c 
T1 4 0,950   
T2 4 1,750 1,750  
T3 4 2,200 2,200 2,200 
T4 4  2,800 2,800 
T5 4   3,100 
Sig.  0,053 0,092 0,145 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000. 
 
 
ONEWAY Kadar Kotoran Biji BY Perlakuan 
/MISSING ANALYSIS 
/POSTHOC=DUNCAN ALPHA (0,05). 
 
ANOVA 
Kadar Kotoran Biji 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 2,436 4 0,609 3,367 0,037 
Within Groups 2,713 15 0,181   




   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0,05 
a b c 
T1 4 1,2075   
T2 4 1,3775 1,3775  
T3 4 1,4975 1,4975 1,4975 
T4 4  1,9675 1,9675 
T5 4   2,1150 
Sig.  0,375 0,081 0,069 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 





ONEWAY Kadar Air BY Perlakuan 
/MISSING ANALYSIS 




 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 28,694 4 7,174 3,557 0,031 
Within Groups 30,250 15 2,017   




   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0,05 
a b 
T5 4 3,95  
T4 4 4,16  
T3 4 5,20 5,20 
T2 4 6,25 6,25 
T1 4  7,08 
Sig.  0,051 0,096 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

















































Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian 
  


























   


















       Penimbangan biji pecah       Jumlah biji kakao pecah 
